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論 文 審 査 結 果 要 旨
牛乳 のホエーは,チ ーズ を生 産す る際の副産物 として生成す るものであ り,原 料乳の90%がホエー と
なるため,そ の利用法の 開発が世界的 に問題 となってい る。本研究 は,ホ エー タンパ ク質をプロテアー
翌で処理する ことによって降血圧ペ プチ ドを生成 してお き,こ れをさらに乳酸菌で発 酵するこ とによっ
て血圧 降下作用のあ る発酵 ホエー ドリンクを作 るこ とを目指 した ものである。
タンパク質のプロテアーゼ分解 に よって生成するペプチ ドの中には,ア ンジオテ ンシン変換酵素(ACE)
を阻害す ることに よって血圧の上昇 を抑制す る作用のあ るものが多 く見出 されてい る。牛乳 タンパ ク質
の中では,カ ゼイン由来めペプチ ドか ら多 く見 出されてい るが ホエー タンパ ク質か らは少 ない。
本研 究ではまず,チ ーズホエー中 に炉 カゼ インの断片であるカゼ イノグ リコペプチ ドが含 まれている
ことか ら,こ の酵素分解 による降圧ペ プチ ドの生成 について調べ た。ペプシ ン消化物 中に強いACE阻害
活性が認め られ,こ れ を分画 し,構 造解析す ることに よって,6ア ミノ酸 か ら成 るペプチ ドを見出 し,
κ一カゼイノシンと命名 した。次いで,全 ホエ ータンパ ク質を7種のプロテ アーゼで消化 し,ACE阻害活
性 と高血圧 自然莞症 ラッ ト(SHR)を用 いて降圧効果 を測定 した ところ,プ ロテ ィナーゼK:が最 も効果 が
高か った ことか ら,こ の消化物か らペプチ ドを分画精製す ることによって,6種 のペプチ ドを単離 し,
そ の構 造 を解 明 した。 プ ロテ ィナ ーゼKで 処 理 した チ ーズ ホエ ー を,更 にL,6協gα冠cπ8と
S翻 んr〃Lqρん伽sの2種 の乳酸菌で発酵 させ,乳 酸菌数お よび発酵前後の降圧効果を調べた結果,充 分 な
数の乳酸菌 を含む,降 圧作用 を保 ったホエー ドリンクの作 成で きることが認め られた。
次に,経 口投与 した降圧性ペ プチ ドが,腸 管か ら吸収 され,器 官に到達 して効果 を発揮 しているか ど
うか を確かめるため,降 圧効果の高かった トリペ プチ ドlle-Pro-Ala(IPA)を合成 し,ラ ットに経 口投 与 し
たの ち,肺,腎 臓,心 臓,精 巣 を摘出 しそれぞれか らIPAの回収 を試 みた。 その結果肺 か らIPAが回収
され,腸 か ら吸収 されたIPAが肺 に到達 し,ACEと結合す ることに よって効果を現 してい ることを確認
した。
降庄ペプチ ドを含む発酵 ホエー ドリンクを商品 として仕上げ るため,食 品添加物 として認 可 されてい
る5種 のプロテアーゼを用いてホエ ーを処理 した ところ,ア クチナーゼAsによる処理 で最 も高い降圧効
果が認 め られた。 この中か らは,13および17のアミノ酸 から成 る降圧性ペプチ ドが得 られ,そ れ らの化
学構造 を明 らか に した。 プロテアーゼ処理後,乳 酸菌で発酵 させる ことによ り,降 圧作用 を保 った発酵
ホエー ドリンクが得 られた。
この ように して,チ ーズ ホエー より降圧作用 を持つ発酵 ホエー ドリンクを作 るための,基 本的な工程
が定め られ,ホ エーの有効利用 に道 をひら くもの としての価値が高い と考 えられた。 よって審査員 一同
は,本 研 究者に博士(農学)の学位 を授与す るに値す るもの と認定 した。
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